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L'invention a pour objet un procede de pr6para- 
tion de denr6es alimentaires thermor&istantes k base 
de matures grasses, avec adjonction de substances de 
cacao. 

On sait que les chocolats et pralines chocolates sont 
en general des melanges de cacao liquide, beurre de 
cacao, sucre, substances aromatiques, dventuellement de 
lait ou autres adjonctions sous forme de fruits sees, par 
exemple. 

H est connu egalement que les corps gras utilises 
dans la fabrication de ces produits fondent k des tem- 
peratures comprises entre 30 et 35 degres centigrades, 
entrainant de ce fait une perte de forme et d'apparence 
du produit 

On sait egalement que la graisse contenue dans ces 
produits est sujette k une oxydation qui a pour r&ultat 
une alteration ind6sirable du gout 

On a d6]k essay6 de pallier ces inconvdnients en 
utilisant des graisses ayant un point de fusion plus 
61ev6 et un pouvoir d'auto-oxydation moins prononcd 
Mais, k part une complication du proc6d6 de fabri- 
cation, on a constate les desavantages de Falteration du 
gout et de l'aspect des produits, et une perte complete 
de la «fralcheur» des pralines et chocolats de graisse 
de coco. 

L'invention est baste sur Tidfe qu'on devrait pre- 
senter les graisses, matiferes particuli&rement delicates, 
sous une forme « protegees. Les travaux de realisation 
de cette idee ont abouti k la possibilite de l'encapsula- 
tion des matferes grasses. 

Le proc6d6 selon l'invention vise k substituer, en 
tout ou partie, les corps gras habituellement utilises 
dans ce genre de preparations par les m&nes corps 
gras micro-encapsuies. 

On entend par « micro-encapsulation » des techni- 
ques bien connues d'enfermer des matiferes liquides ou 
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solides de tout genre, dans des petites capsules ayant 
une grandeur ne d6passant pas 2 mm, de preference 
entre 50 et 200 microns. Ces techniques sont generale- 
ment appeiees « coacervation » (voir, par exemple, le 

5 brevet Suisse N° 330500). Les microcapsules dont il 
s'agit ici contiennent des matiferes grasses enfermees 
dans une enveloppe comestible. 

Le precede selon 1'invention, permettant d'obvier 
complement aux inconvdnients cites d-dessus et de 

10 creer toute une gamme de produits nouveaux, ayant 
des proprietes particulferes, est caracterise en ce qu'on 
utilise au moins la partie des mati&res grasses dont le 
point de fusion est le plus faible, sous forme micro- 
encapsuiee dans une enveloppe comestible et non lipo- 

15 soluble, et on poursuit le procede de fagon k retrouver 
au moins une partie desdites microcapsules dans le 
produit final, en vue d'obtenir un produit thermo- 
resistant 

A retat libre, les microcapsules de beurre de cacao 
20 ou graisse de coco portees k des temperatures supe- 
rieures k leur point de fusion ne presentent aucune 
caracteristique de perte de structure. Elles conservent 
cette particularite lors de leur incorporation dans des 
melanges k base de cacao ou poudre de chocolat, con- 
83 ferant au produit termine tine resistance k la chaleur 
superieure k la normale. 

Les tests de laboratoire realises par la deposante 
font ressortir que des articles fabriques par le procede 
selon l'invention ne presentent aucune trace de de$agr£- 
gation k des temperatures atteignant 70* C. 

Les applications de l'invention se traduisent en 
pratique par la fabrication de pralines au chocolat, sous 
forme de comprimes agglomerfs ou de pralines mouies. 
85 Dans le premier cas, les comprimes sont confeo 
tionnes k base de poudre de chocolat, k laquelle sont 
ajoutes du beurre de cacao ou de la graisse de coco, 
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sous^ forme normale et sous forme micro-encapsulee. chaleur de l'enrobage des pralines agglom6r6s ou de la 

Les ingrddients en presence sont agglom&6s, dans des coquille des pralines mouies. 

formes diverses, avec une pression de l'ordre de 18 4 Le precede selon Invention, ainsi que plusieuis de 

100 kg par cnA Ces comprint peuvent, ou non, 6tre ses variantes. sera illustre 4 l'aide des examples qui 

enrobes de couvertures au chocolat, fancies ou olaires. b suivent II est 6galement donn6 des essais comparatifs 

Une aromatisation par incorporation d'essences peut mettant en evidence les nouveUes propria et les avan- 

etre envisagee. tages des produits obtenus par le present procede. 

Le second cas difftre des precedes -ckssiques de Les exemples 14 6 font appel 4 un precede de 

par la formule mSme du praline, incorporant en lieu fabrication des pralines par agglomeration, et les exem- 

et place des graisses des matferes grasses micro-encap- 10 pks 7 4 9 se referent k un procede classique en soi de 

suiees, en differents pourcentages. * moulage des pralines avec coquille. 

On obtient des produits ayant les proprietes sui- ^° dessin » <l ui comporte 9 figures, illustre les resul- 

vantes : tats des exemples suivants sous forme de diagrammed 

A ^ AV% «. , . . , Les cases designees par les chiffres romains I k IV ont 

Amelioration organoleptique des produits avec ad- » ]a signification suivante : 

jonction de substances de cacao contenant du beurre de T • c* ui / a t. 

cacao ou de la graisse de coco (en particulier les pra- 1 ' Stable ^ de chan g^ent) ; 

lines) ; obtention d'un effet rafraichissant k des tern- n : ^Bt TQ modification (aspect ou consistance) ; 

p6ratures superieures au point de fusion des matferes HI : Forte modification (aspect ou consistance) ; 

grasses utilisees ; amelioration du comportement ^ la so IV : Deformation (affeissement). 

Example 1 : 

A. Preparation timoin 

On prepare des pralines de la manfere suivante : 

On verse les matures de depart dans un petrin et les melange pendant 2 4 3 minutes, de fa$on 4 obtenir une masse 
homogfcne. On la place sous une presse, dans une matrice. Une pression variant entire 20 et 100kp/cm 2 est exercee. 
Le compnme (agglomere) est enfin enrobe d'une couverture au chocolat 

Matferes de depart : 

— Cacao sec + cacao degraisse 17,57 °/o 

— Beurre de cacao 12,99 o/ 0 

— Saccharose 45,84% 

— Graisse de coco normale 23,60 % 



100,00o/o 



B. Preparation selon Vinvention 



Matferes de depart, quantites relatives : 

— Cacao sec + cacao degraisse 17.57 % 

— Beurre de cacao 12,99 Vo 

— Saccharose 45^54 o/ 0 

— Graisse de coco micro-encapsuiee 23,60 % 



100,00 <>/, 



0 



Encapsulation des matteres grasses d'une fa?on connue. 



Procede de fabrication du produit ; 

— Les matures de depart sont versees dans un petrin et meiangees pendant 2 4 3mn, environ, de facon 4 
obtenir un produit homogfcne. 

— Le melange est ensuite place sous une presse, dans une matrice de forme variable selon le bonbon desire. 
Une pression variant entre 20 et 100 Kp/cm* est exercee, selon la structure choisie. 

— Le comprime (ou agglomere) est enfin enrobe de fagon classique d'une couverture au chocolat, foncee ou 
claire (lait). 
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Produit final, composition, proprietes : 

— Composition : Matteres de depart + couverture (repr&entant 25 % du poids total que ce soit foncte ou claire). 

— Propriety : La courbe de changement d'6tat de Tarticle contenant de la graisse de coco micro-encapsuiee s'etale 

sur une echelle de temperature plus Vendue que le temoin (voir graphique). 

A une temp6rature 61ev6e, sup6rieure au point de fusion de la mattere grasse utilisee, le bonbon 
pr^sente un aspect exterieur inaltere et une structure normale, tandis que le t6moin est tendre et 
s'affaisse progressivement. 



Les comprim& obtenus selon les exemples 1A et IB ont 6t6 soumis k Pessai de resistance k la chaleur. On a 
obtenu les r&ultats suivants (tableau I) : 

Tableau 1 







Comportement 


Temperature (degr& C) 


Temps (heures) 


Temoin (1 A) 


Exemple 1 B 


25-27 


V* 


inaltere 




25-30 


1 




inaltere 


27-32 


Vs 


inaltere 




32-35 


v 2 


exterieur et interieur trfcs 
tendres. On remarque 
de grandes aureoles sur 
le papier 




35-40 


% 


exterieur et interieur trfcs 
tendres. darde la forme 




36 


Vs 




couverture legfcrement col- 
lante, mat 


36-37 


1 




coupe en deux: garde la 
forme, aspect homog&ne, 
assez fonce, exterieur 
mat et collant 


40-55 


Va 


exterieur et interieur trfcs 








tendres. Garde la forme. 
Sur le papier, les aureo- 
les grasses s'&endent 




55-70 


1 


exterieur et interieur trfes 
tendres 





Ce comportement est represente k la fig. 1. 



Exemple 2: 



Matferes de depart, quantites relatives : 

— Cacao sec + cacao degraiss6 13,18% 

— Beurre de cacao 9,74 % 

— Saccharose 34,38 % 

— Graisse de coco micro-encapsu!6e 17.70% 

— Noix de coco en paillettes 25,00 % 

100,00o/o 



Encapsulation des matures grasses d'une fa?on connue. 
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Proc6d6 de fabrication du produit : 

— Identique k l'exemple N° 1. 



Produit final, composition, proprtetes : 

— Composition : Mati&res de d6part + couverture (reprdsentant 25 % du poids total, que ce soit foncee ou claire). 

— Propri6tes : La courbe de changement d'6tat de Particle contenant de la graisse de coco micro-encapsutee s'dtale 

sur une gchelle de temperature plus Vendue que le temoin (voir graphique). 

A une temp6rature elevSe, sup6rieure au point de fusion de la matfere grasse utilisfe, le bonbon 
pr&ente un aspect exterieur inalter6 et une structure normale, tandis que le temoin est tendre et 
s'affaisse progressivement. 



L'essai de comportement (r&istance i la chaleur) a donn6 les r6sultats suivants (tableau II) : 

Tableau II 







Comportement 


Temperature (degres C) 


Temps (heures) 


, »- 




Temoin (Ex. 1 A) 


Exemple 2 


25-27 




inaltere 




25-32 


V« 




inalter6, sur le papier au- 
reole grasse 


27-32 


V« 


matters' 




32-35 




exterieur et interieur tres 
tendres. On remaique de 
grandes aureoles grasses 
sur le papier 




32-36 


V. 




exterieur, enrobage com- 
mence k devenir collant 
et brillant, interieur 
inalterS 


.35-40 


Vi 


exterieur et interieur tres 
tendres. Garde la forme 


» 


36-45 


Vt 




exterieur trfcs collant, mat 


40-55 


Vs 


exterieur et interieur tres 
tendres. Garde la forme. 
Sur le papier, les aureo- 
les grasses s'etendent 




45-60 


1 




exterieur et interieur inal- 
terds 


55-70 


1 


exterieur et interieur tres 
tendres 





Ce comportement est reprfeente k la fig. 2. 
Exemple 3 : 



Matiferes de depart, quantites relatives : 

— Cacao sec + cacao d6graiss6 14.82 % 

— Beurre de cacao 18,20% 

— Saccharose + vanille 51,65 °/o 

— Graisse de coco micro-encapsutee 15,33 % 



100.00% 
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Encapsulation des matteres grasses d'une fagon connue. 



Proc&te de fabrication du produit : 

— Identique k l'exemple N° 1. 



Produit final, composition, propri6t6s : 

— Composition : Matferes de depart + couverture (repr&entant 25 % du poids total, que ce soit foncSe ou claire). 

— Proprietes : La courbe de changement d'etat de Particle contenant de la graisse de coco micro-encapsuiee s*6tale 

sur une echelle de temperature plus Vendue que le temoin (voir graphique). 
A une temperature eievee, superieure au point de fusion de la matifere grasse utilisee, le bonbon 
prfisente un aspect exterieur inaltere et une structure normale, tandis que le t&noin est tendre et 
s'affaisse progressivement. 



L'essai de comportement de la resistance a la chaleur a donn£ les resultats qui suivent (tableau HI) : 

Tableau III 



Temp6rature (degres Q 




Comportement 


Temps (heures) 


, 




Temoin (Ex. 1 A) 


Exemple 3 


25 


V2 




pas de changement 


25-27 




inaltere 




27-32 


Vs 


inaltere 




32-35 




extdrieur et interieur tres 
tendres. Garde la forme 




35-40 




exterieur et interieur tres 
tendres. Garde la forme 




37 


V* 




forme inalt£r£e. La cou- 
verture commence k 
fondre, devient collante 


37-49 






forme inalteree. Couver- 
ture tendre et mate 


40-55 


V* 


exterieur et interieur tres 
tendres. Garde la forme. 








Sur le papier, les aureo- 
les grasses s'etendent 










49-70 


3 




surface tendre, pas de 
changement 


55-70 


1 


exterieur et interieur tres 
tendres 





Ce comportement est represents k la fig. 3. 
Exemple 4; 

Matteres de depart, quantites relatives : 

— Substances du lait 

— Sucres 

— Substance d6graissee du cacao 

— Matiferes grasses 

— Aromates et vitamines A+B1+B2+C 

— Graisse de coco micro-encapsuiee 



18,04 % 
34,66«/o 
9,05o/o 
5,66o/o 
3,32 0/c 
29,27 o/ 0 



100,000/ 0 
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Encapsulation des matiferes grasses d'une fa9onconnue. 



Proc&te de fabrication du produit : 

— Identique k Pexemple N° 1. 



Produit find, composition, propri6t6s : 

— Composition : Matferes de depart + couverture (reprdsentant 25 % du poids total, que ce soit foncSe ou claire). 

— Propri6t& : La courbe de changement d'dtat de Particle contenant de la graisse de coco micro-encapsutee s'6tale 

sur une fchelle de temperature plus 6tendue que le t&noin (voir graphique). 
A une temp6rature 61ev6e, sup6rieure au point de fusion de la matfere grasse utilis6e, le bonbon 
prdsente un aspect ext6rieur inalterS et une structure normale, tandis que le tdmoin est tendre et 
s'affaisse progressivement 

L'essai de r&istance & la chaleur a donn6 les r&ultats suivants (tableau IV) : 

Tableau IV 

Comportement 

Temperature (degr& C) Temps (heures) , * , 

T6moin (Ex. 1 A) Exemple 4 

inalt&6 
inalt6r6 

pas de changement 
forme inalt£rge, couver- 
ture tegfcrement tendre, 
collante 

ext6rieur et int6rieur trfcs 
tendres. On remarque de 
grandes aureoles grasses 
sur le papier 

interieur fonc6 et dur, 
structure homogdne 

ext&ieur et int6rieur trfes 
tendres. Garde la forme 
ext&ieur et intdrieur trfcs 
tendres. Garde la forme. 
Sur le papier, les aurdo- 
les grasses s'&endent 
extdrieur et int&rieur trfes 
tendres 

garde sa forme. Coup6 en 
deux : intdrieur granu- 
leux 



Ce comportement est reprdsentd k la fig. 4. 
Exemple 5 : 



Matferes de depart, quantitfe relatives : 

— Cacao sec ddgraissd 4.46 °/o 

— Substances sfcches du lait 17,22 % 

— Saccharose 44,80% 

— Ldcithine 0,30 Vo 

— Graisses 20,22 °/o 

— Graisse de coco micro-encapsutee 13,20% 



25-27 V2 

27-32 Va 

28 Va 

32 Va 

32-35 Va 

32-56 1 

35-40 Va 

40-55 V2 

55- 70 1 

56- 68 3 



100,00o/o 
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Encapsulation des mati&res grasses d'une fa?on connue. 



Precede de fabrication du produit : 

— Identique k I'exemple N° 1. 



Produit final, composition, propri6t& : 

— Composition : Matferes de depart + couverture (repr&entant 25 °/o du poids total, que ce soit foncie ou claire). 

— Proprietes : La courbe de changement d'etat de Particle contenant de la graisse de coco micro-encapsuiee s'etale 

sur une echelle de temperature plus etendue que le temoin (voir graphique). 
A une temperature 61evte, superieure au point de fusion de la matifcre grasse utilisfe, le bonbon 
pr&ente un aspect exterieur inalt6r6 et une structure normale, tandis que le temoin est tendre et 
s'affaisse progressivement 



L'essai de resistance k la chaleur a donne les r&ultats suivants (tableau V) : 

Tableau V 



Temp6rature (degr£s Q 



Temps (heures) 



Temoin (Ex. 1 A) 



Comportement 



Exemple 5 



25-27 
2540 
27-32 
32-35 



35-40 
40 

40-55 
50 

55-70 
60-70 



Vt 
Vt 
Vt 
Vt 



Vt 
Vt 
Vt 

Vt 

1 

Vt 



inalt£r£ 
inalt6r6 

exterieur et interieur trfes 
tendres. On remarque de 
grandes aureoles grasses 
sur le papier 

exterieur et interieur trfcs 
tendres. Garde la forme 



exterieur et interieur trfcs 
tendres. Garde la forme. 
Sur le papier, les aureo- 
les grasses s'Stendent 



exterieur et interieur tvbs 
tendres 



stable, pas de changement 



exterieur brillant, tendre, 
forme inalteree 



exterieur mat, forme sta- 
ble 



exterieur mat, forme inal- 
teree 



Ce comportement est repr&ente k la fig. 5. 
Exemple 6 : 



Matteres de depart, quantites relatives : 

— Cacao secd6graiss6 3,57 % 

— Substances sfcches du lait 13,77 % 

— Saccharose 35,84 % 

— L&ithine 0,24 % 

— Graisses 16.02 Vo 

— Graisse de coco micro-encapsutee 10,56% 

— Poussifere de pralin pulverise 20,00 % 



100,00 o/o 
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Encapsulation des matferes grasses d'une fa$on connue. 



Proc6d6 de fabrication du produit : 

— Identique k l'exemple N° 1. 



Produit final, composition. propri6t£s : 

— Composition : Matferes de depart + couverture (repr&entant 25 % du poids total, que ce soit foncfe ou claire). 

— Proprietes : La courbe de changement d'etat de Tarticle contenant de la graisse de coco micro-encapsulfe s'etale 

sur une dchelle de temperature plus etendue que le temoin (voir graphique). 
A une temperature eievee, superieure au point de fusion de la matifere grasse utilisee, le bonbon 
prfeente un aspect exterieur inaltere et une structure nonnale, tandis que le temoin est tendre et 
s'affaisse progressivement 



I/essai de resistance k la chaleur a donn6 les r&ultats suivants (voir tableau VI) : 

Tableau VI 



Compoitement 

Temperature (degres C) Temps (heures) i * 

T6moin (Ex. 1 A) Exemple 6 



25-27 


V2 


inaltere 




25-32 


V2 




inaltere, sur le papier au- 
reole grasse 


27-32 


V2 


inaltere 




32-35 


Va 


exterieur et interieur trfcs 
tendres. On remarque de 
grandes aureoles grasses 
sur le papier 




32-36 


Vl 




exterieur, enrobage com- 
mence k devenir coll ant 
et briUant Interieur 
inaltere 


35-40 


Vi 


exterieur et interieur trfes 
tendres. Garde la forme 




36-45 


v 2 




exterieur trfcs collant, mat 


40-55 


V2 


exterieur et interieur trfes 
tendres. Garde la forme. 
Sur le papier, les aureo- 
les grasses s'etendent 




45-70 


1 




exterieur et interieur inal- 

teres 


55-70 


1 


exterieur^et interieur trfcs 
tendres r 





Ce comportement est represente k la fig. 6. 
Exemple 7: 
A. Preparation t&moin 

On prepare* par la technique de fabrication classique et bien connue, des pralines par moulage avec coquille, en 
prenant les matures de depart suivantes : 
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— Pure pite 14,10% 

— Beurre de cacao normal 11,60% 

— Saccharose 33,12 % 

— Graisse de coco normale 34,50 % 

— Amandes 6,00 % 

— Lecithine 0,67% 

— Vanilline 0,01 o/ 0 



100,000/o 



B. Preparation selon Vinvention 



Matteres de depart, quantity relatives : 

— Pure pate 14.10% 

~~ Beurre de cacao normal 11,60 % 

— Saccharose . 32,97% 

— Graisse de coco normale 17,50 % 

— Amandes 6,00% 

— Lecithine 0,67% 

— Vanilline 0,01 % 

— Graisse de coco micro-encapsuiee 17.00 % 

— Essence de menthe 0,15% 



100,OOo/o 



Encapsulation des matifcres grasses d'une fafon connue. 



Proc6d6 de fabrication du produit : 

— Proc6d6 de fabrication classique utilise pour le moulage des pralines avec coquille. 



Produit final, composition, propriet6s : 

— Composition : Matiferes de depart + coquille chocolat, fonc6e ou claire. 

— Proprietes ; La courbe de changement d'etat de I'article contenant de la graisse de coco micro-encapsutee s'etale 

sur une echelle de temperature plus etendue que le tfimoin (voir graphique). 
A une temperature elevee, superieure au point de fusion de la matifere grasse utilisee, le bonbon 
pi&ente un aspect exterieur inalt&fi et une structure normale, tandis que le t6moin est tendre et 
s'affaisse progressivement 



Les pralines obtenus selon les exemples 7A et 7B ont et6 soumis k Tessai de resistance i la chaleur. On a obtenu 
les resultats suivants (tableau VII) ; 

Tableau VII 



Comportement 

Temperature (degr6s C) Temps (heures) 



Temoin (Ex. 7 A) Exemple 7 B 



27 % pas de changement pas de changement 

29 Va devient tendre et brillant tendre, forme pratique- 

Garde sa forme ment inalteree 
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Tableau Vll (suite) 



Comportement 

Temp&ature (degres C) Temps (heures) t a 



Temoin (Ex. 7 A) Exemple 7 B 



31 

32- 33 

33- 34 



V 2 



commence k fondie, inte 
rieur fondu 

trfcs tendre, commence k 
fondre et k s'aplatir 

comptetement fondu 



tendre, commence k de- 
venir plat 



trfcs tendre, exterieur par- 
tiellement fondu, plus 
plat 



42 1 trds tendre, assez plat, 

pas encore entifcrement 
fondu 



Ce comportement est represents k la fig. 7. 
Exemple 8: 



Matteres de depart, quantity relatives : 

— Pure pate 13,395 °/o 

— Beurre de cacao normal 11,02 %> 

— Saccharose 31,46 % 

— Graisse de coco normale 16,625 % 

— Amandes 5.70 % 

— L6cithine 0,64 o/ 0 

— Vanilline aOl °/o 

— Graisse de coco micro-encapsulee 16,15 °/o 

— Brisures de gaufrettes 4,85 % 

— Essence de citron 0,15 % 



100,00 o/ 0 



Encapsulation des matferes grasses d'une fa9onconnue. 



Procede de fabrication du produit : 

— Procede de fabrication classique utilise pour le moulage des praJines avec coquille 



Produit final, composition, proprietes : 

— Composition : Matferes de depart + coquille chocolat, foncte ou claire. 

— Proprietes : La courbe de changement d*etat de Tarticle contenant de la graisse de coco micro-encapsulee s'6tale 

sur une echelle de temperature plus etendue que le temoin (voir graphique). 

A une temperature elevee, superieure au point de fusion de la matfere grasse utilise^ le bonbon 
presente un aspect exterieur inaltere et une structure normale, tandis que le temoin est tendre et 
s'affaisse progressivement 



L'essai de resistance k la chaleur a donne les resultats suivants (voir tableau Vm) : 
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Temperature (degrfc Q 



Temps (heures) 



Comportement 



T6moin (Ex. 7 A) 



Exemple 8 



25-32 

27 
29 

31 

32-33 

32- 36 

33- 34 
36-46 



Vi 
Vi 

Vi 

Vt 

Vi 

1 

Vi 



pas de changement 

devient tendre et brillant. 
Garde sa forme 

commence a fondre, inte- 
rieur fondu 

tr£s tendre, commence k 
fondre et & s'aplatir 



complement fondu 



exterieur : la base devient 
tendre. La partie sup6- 
rieure reste dure, legfc- 
rement brillante 



le bonbon commence k 
s*aplatir 



assez aplati 



Ce comportement est represents k la fig. 8. 
Exemple 9 : 



Mati&res de depart, quantity relatives : 

— Pure pite 12,68 Vo 

— Beurre de cacao normal 10,44 % 

— Saccharose 29,821 °/o 

— Graisse de coco normale 15,75 % 

— Amandes 5.4 °/o 

— Ucithine 0,60 °/o 

— Vanilline 0.009 °/o 

— Graisse de coco micro-encapsuiee 15,30 % 

— Poussi&res de pralin 10,00 °/o 



100,00 o/o 



Encapsulation des matteres grasses d'une fa$on connue. 



Precede de fabrication du produit : 

— Precede de fabrication classique utilise pour le moulage des pralines avec coquille 



Produit final, composition, proprietes : 

— Composition : Matferes de depart 4- coquille chocolat, foncee ou claire. 

— Pioprietes : La courbe de changement d'etat de Tarticle contenant de la graisse de coco micro-encapsuiee s'etale 

sur une echelle de temperature plus etendue que le temoin (voir graphique). 

A une temperature eievde, superieure au point de fusion de la matfere grasse utilisee, le bonbon 
presente un aspect exterieur inaltere et une structure normale, tandis que le temoin est tendre et 
s'affaisse progressivement. 



L'essai de resistance k la chaleur a donne les resultats suivants (voir tableau DC) : 
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Tableau IX 



Temperature (degrfe C) 



Temps (heures) 



T£moin (Ex. 7 A) 



Comportement 



Exemple 9 



25-32 



27 
29 

31 

32-33 

32- 36 

33- 34 



Vi 



Vi 
Vi 

Vi 

Vt 

Vi 

1 



pas de changement 

devient tendre et brillant. 
Garde sa forme 

commence k fondre, int£- 
rieur f ondu 

tits tendre, commence k 
fondre et & s'aplatir 

complement f ondu 



exterieur: la base devient 
tendre. Partie sup£- 
rieure du bonbon dure. 
Legfcrement brillant et 
cofiant 



commence k s'aplatir 



3646 



Vi 



assez aplati 



Ce comportement est represents k la fig. 9. 

Les matures grasses des exemples ont 6t6 enoapsuldes selon les techniques connues. Le poids de l'enveloppe 
des capsules est g£n6ralement 5 k 20%, de preference 10 k 15% du poids total des capsules. La mati&re de l'en- 
veloppe doit Stre insoluble aux graisses (non liposoluble) et peut etre hydrosoluble. De l'amidon g€M6 ou de la 
gelatine peuvent fitre employes. Evidemment, cette matfere de l'enveloppe doit 6tre comestible et r6pondre aux exi- 
gences legales concernant les denrees alimentaires. 

REVENDICATION 

Precede de preparation de denrees alimentaires k base de mati&res grasses, avec adjonction de substances de 
cacao, caracterise en ce qu'on utilise au moins la partie des matferes grasses dont le point de fusion est le plus faible, 
sous forme micro-encapsuiee dans une enveloppe comestible et non liposoluble* les capsules ayant une grandeur de 
0,01 k 2 mm, et on poursuit le precede de fagon k retrouver au moins une partie desdites microcapsules dans le pro- 
duit final, en vue d'obtenir un produit thermoresistant 

SOUS-REVENDICATIONS 

1. Procede selon la revendication, pour la preparation de pralines, caracterise en ce qu'on prepare un melange 
contenant du cacao, du sucre et de la graisse de coco micro-encapsuiee, et on soumet le melange dans une matrice 
k une pression de 20 k 100kp/cm 2 . 

2. Procede selon la sous-revendication 1, caracterise en ce que chaque bonbon ainsi obtenu est enrobe de cho- 
colat. 

3. Proc6de selon la revendication, caracterise en ce qu'on prepare des pralines par moulage avec coquille. 

4. Procede selon la revendication, caracterise en ce qu'on incorpore dans un melange contenant du Sucre et des 
substances de cacao d£graissees, du beurre de cacao et de la graisse de coco micro-encapsuiee et on obtient un pro- 
duit, en particulier des pralines, ayant un effet raffraichissant k des temperatures sup6rieures au point de fusion des 
matifcres grasses utilisees. 

Interfood S.A. 
Mandataires : E. Blum & Co., Zurich 
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